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die hierbei eine Rolle spielen, wurden näher erläutert. Wenn auch beim 
Handel ein starkes Bedürfnis nach einer Aufstellung von Qualitätskriterien 
für Gefrierfleisch vorhanden , ist, so wäre es doch zum gegenwärtigen Zeit-
punkt sehr voreilig, in bezug auf die Tiefgefrierbedingungen allgemein gül-
tige und gesetzlich verankerte Vorschriften aufzustellen. Vielmehr sollte 
auf eine möglichst weitgehende Anpassungsfähigkeit der vorhandenen Arbeits-
verfahren hingearbeitet werden, wobei auch die Unter~chiede in den Fangmethoden 
sowie die Kenntnis der Fischbestände und ihres physiologischen Verhaltens zu 
berücksichtigen wären. 
In abschließenden kurzen Ansprachen des Tagungsvorsitzenden und eines Ver-
treters des gastge,bend'en Landes wurde ausgeführt, daß die Tagung wieder ge-
zeigt habe, wie andere Länder mit den gleichen Problemen konfrontiert wer-
den und mehr oder weniger alle an gleichen Fragen arbeiten. Die Zusammenar-
beit von Praxis 'und Wissenschaft muß in Zukunft noch enger gestaltet wer-
den, wobei für alle Beteiligten eine internationale Zusammenarbeit besonders 
wertvoll ist. Die eingereichten Diskussionsunterlagen waren sehr interessant 
und die Tagung ein Erfolg. 
F. Gehring und G. Wünsche 
Institut für Biochemie und Technologie, 
Hamburg 
1. D L G - Leistungsprüfung für tiefgefrorene 
Fische und Fischerzeugnisse 
Am 25. November 1964 findet in den Räumen des Instituts für Biochemie und 
Technologie der Bundesforschungsanstalt für Fischerei die 1. Prüfung für 
"Tiefgefrierfisch" der Deutschen Land'r1rtachaftsgesellschaft (D L G ) 
statt. 
Die Aufnahme des Tiefgefrierfisches erfolgt nach gründlichen Vorarbeiten. 
Die Ausarbeitung der Prüfungsbestimmungen wurde im Jahre 1961 durch das 
Bundesministerium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, sowie der 
D L G und ihres seinerzeitigen Bevollmächtigten, Herrn Prof. Dr. Ludorff, 
angeregt. Die Ausarbeitung und Prüfung der geeignet erscheinenden Methoden 
für die Vorbereitung und Zubereitung des tiefgefrorenen Fisches lag in den 
Händen des Unterzeichnenden. Bei der Ausarbeitung der Prüfungsmethoden 
ging es einmal darum, die im Rahmen der D L G-LeistungsprüfUllg für die 
Beurteilung zur Verfügung stehenden 20 Wertmale nur für solche Kriterien 
zu verwenden, mit deren Hilfe Aussagen über Qualitätsuntersch'iede möglich 
erscheinen, Außerdem mußte berücksichtigt werden, daß große Probemengen 
reibungslos geprüft werden können. Dafür war es 'wichtig , die Vorschriften 
für das Auftauen und Zubereiten genau festzulegen, denn bekanntlich können 
nur bei Einhaltung immer gleicher Versuchsbedingungen vergleichbare und 
repräsentative Ergebnisse erzielt werden. Das gleiche gilt für die Unter-
suchungen im Rahmen der chemisch-technischen Prüfung, die im Institut 
durchgeführt werden, Die Zubereitung geschah im Anfangsstadium der Vor-
arbeiten in Anlehnung an die bislang bekannten Methoden. Schon bald zeigte 
sich, daß die an eine küchenmäßige Zubereitung sich anlehnenden Verfahren 
von nicht voll befriedigender Aussagekraft waren, Im weiteren Verlauf der 
Untersuchung zeigte sich, daß nur durch Erhitzen im geschlossenen Gefäß 
(Weckglas) - ohne würzende Beigaben - sich Qualitätsunterschiede organo-
leptisch zufriedenstellend erfassen lassen. Allerdings muß festgestellt 
werden, daß die Beurteilung der so zubereiteten Proben an Nase und Zunge 
des Beurteilers höhere Anforderungen stellen, als die Prüfung tischfertiger 
Konserven. Das bedeutet, daß bei den Richtern tiefgefrorener Fischerzeug-
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niss'e eine gewisse Facherfahrung vorhanden sein muß. 
Nach Ausarheitung der Prüfungsmethoden wurden diese vorerst vom "Test-
Panel" des Instituts auf Herz und Nieren geprüft und überarbeitet. 
Im März 1962 wurden die Prüfungsbestimmungen erstmalig den Mitgliedern 
der "Arbeitsgemeinschaft Seefrostung" und der "Fachabteilung Tiefgefrier-
betriebe im Bundeeverband der Deutschen Fischindustrie e. V." vorgestell t 
und anhand einer ersten Testprüfung begutachtet. Der ersten kritischen 
Überprüfung schlossen sich noch drei weitere Testprüfungen (November 62; 
Mai 63; Juli 1964) an, wobei unter anderem einige in der praktischen 
Erprobung gewonnene Verbesserungs- und Ergänzungsvorschläge eingearbeitet 
wurden. Außerdem fand unter Leitung des Unterzeichnenden im März 1963 ein 
Lehrgang für Fachkräfte der Tiefkühlindustrie und des Großhandels statt, 
um diese einmal für die Anwendung der Beurteilungsmethode in der Quali-
tätsbeurteilung für den innerbetrieblichen Gebrauch zu schulen, vor allem 
jedoch einen Richterstamm für entsprechende D L G - Leistungsprüfungen 
für Tiefgefrierfisch auszubilden. 
Im Juli 1964 konnten die Prüfungsbestimmungen nach fast 3-jähriger Er-
probungszeit vom D L G - Fischwarenausschuß verabschiedet werden, wobei 
der Startschuß für die Aufnahme der Tiefgefrierfischerzeugnisse in die 
alljährlich von der D L G durchgeführten Leistungsprüfungen für Fisch-
waren gegeben war. 
Es ist zu hoffen, daß die Leistungsprüfung für Tiefgefrierfisch ihre 
Feuertaufe gut übersteht und ihrer Aufgabe für die Zukunft: der Förde-
rung des Tiefkühlfisches im allgemeinen und seiner ,Qua li tät insbesonderen 
gerecht wird, zu Nutz und Frommen der Deutschen Fischwirtschaft und 
schließlich und endlich des Verbrauchers. Gleichzeitig soll mit den 
D L G - Leistungsprüfungen auf das Qualitätsstreben der Deutschen Fisch-
wirtschaft aufmerksam gemacht werden und der Absatz des aufstrebenden 
und ernährungsphysiologisch so wertvollen Erzeugnisses Tiefgefrierfisch 
gef~rdert werden. 
N. Antonacopoulus 
Institut für Biochemie und Technologie, 
Hamburg 
12. D L G - Leistungsprüfung für Fiechwaren 1964 
Am 26. November 1964 findet in den P.äumen des Instituts für Biochemie 
und Technologie der Bundesforschuncsanstalt für Fischerei die 12. Lei-
stungsprüfung für Fischwaren, die alljährlich von der Deutschen Landwirt-
schaftsgesellschaft veranstaltet wird, statt. 
In diesem Jahr wurde von der Deutschen Fischindustrie die beaohtliche 
Zahl von 155 Erzeugnissen zur Prüfung angemeldet. Unter den von neutra-
len Beauftragten der D L G gezogenen Erzeugnissen befinden sich 97 
Fischvollkonserven, darunter 60 in Tunken und Cremes, 22 Ölkon~erven, 
7 Bratherings-Vollkonserven und 8 Spezialerzeugnisse (Vorgerichte und 
marinierte Vollkonserven). Ferner werden 48 Fisch-lIalbkonserven beur-
teilt, darunter befinden sich 25 Kaltmarinaden in Aufguß (Bismarck, Roll-
mops) und in Mayonnaise, 8 Brat- und 7 Kochfischwaren (lIering in Gelee), 
sowie 8 Erzeugnisse aus Salzheringen, Matjesheringen oder sogen. Ancho-
sen, Außerdem werden noch 10 Erzeugnisse Seelachs in Öl (Lachsereatz) 
geprüft. 
